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Souffle l;
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Un soufflé est un plat a base
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Ingrédients et préparation

Les ingrédients communs
a tous types de soufflés
sont :

‘un appareil compo
obtention d'ung.ee
* des jaunes d cepf
préparation.
» des blancs d'ce

guel on rajoute du lait, jusqu'a
rafraichi pour stabiliser la
fourner le plat.

traditionnellement
borcelaine ronds, vitrés,

*Le soufflé peu
préparé dans des
‘ a fond plat, a fond

Le ramequin, ou tout a
\beur'r'e pour empécher le so

N

a



Soufflés au chocolat

Préparation: Trés facile

Temps: 20 min
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LES TOURNEDOS
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50 g de pomme
50 g de chou fleur
30 g de poivron

* Lavez le chou fleur et Sortez les tournedos et laissez-les a
température ambiantezpour que la viande se détende.
séparez-le en petits bduquets. Coupez les legumes et faites
couvert a feu doux env tes. Salez et poivrez.
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